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BASIC- ABSTRACT: 

Method comprises (a) prepn. of foodstuff and ingredients as 
per recipe, (b) 

initial cooking/precooking such that product requires only 
final cooking, (c) 

chill prepn., (d) recording final cooking instructions in 
code and fix or 

imprint code on support designed to accompany dish, (e) 
packaging dish and 

treating to achieve long or short shelf life, (f) 
distributing product via 

existing network, and (g) carry out final cooking using 
automatic system which 

reads coded instructions and controls heating systems. 
Final cooking instructions are pref . .encoded as a bar code. 



The codecl message — " 

is carried on either the package or a detachable label. 



USE /ADVANTAGE - Used in canteens, restaurants and, via 
supermarkets , 

households. Simple final operation. Automatic correct 
cooking in final stage 
producing required flavours . 
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Q>4) Precede de preparation culinaire, de conditionnement, de distribution et de trartement culinaire ulterieur de 
plats cuisines. 



fe7) Le precede de preparation culinaire, de conditionne- 
ment, de distribution et de traitement culinaire ulterieur au- 
tornaSse de plats cuisines comports une preparation culi- 
naire des aliments et leur conditionnement, ainsi que la 
confection, I'edrh'on et Papposition d'un message code de 
trartement culinaire ulterieur dans un lieu specialise, leur 
conservation et leur distribution, la phase de traitement cu- 
linaire ulterieur selon le message code etant effectuee de 
facon automatique et autonome a proximite du lieu de 
consommation dans un appareil fonctionnant a partir d'or- 
dres consignes dans le message code de traitement ulte- 
rieur. 

Cette invention interesse les industries alimentaires de 
plats cuisines et les constructeurs d'appareils de cuisson. 
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Ei 1 Invention se rapporte a un procede de 
preparation et de cuisson de plats cuisines mettant en 
oeuvre un traitement culinaire ulterieur. 

Actuellement , 1 Organisation de la prepara- 
tion des repas destines a des collect! vites , par 
example cantines scolalres, cantines et restaurants 
d'ent reprises etc... est assuree generalement de la 
maniere suivante. 

lies plats sont prepares et cults entierement 
dans une cuisine centrale disposant, d T une part, 
d * installations semi-industrielles destinees a la 
preparation de grandes quantites de plats les plus 
varies, et d* autre part, de moyens de cuisson adapt es 
au mode requis par les recettes, tels que fours, 
plaques, grills . . . ) . 

Les plats ainsi prepares sont ensuite 
distribues vers les cantines. lis sont alors s implement 
remis en temperature juste avant le service par groupes 
et par etages. 

Le but general est de rechauf fer globalement 
tous les plats a servir ensemble pour permettre aux 
consommateurs de les manger chauds. 

Cette methode d f organisation et les moyens de 
recbauffage rapides employes nuisent a la qualite des 
repas servis. En effet, la duree irreguliere entre la 
fin de la cuisson dans la cuisine centrale et le moment 
du rechauf fage et du service ne permet pas une gestion 
precise et une adaptation de la cuisson des differents 
plats . 

De plus, le recnauffage ou la remise en 
temperature au niveau des points de distribution est 
souvent effectue par un personnel non specialise dont 
la seule tache cons is te a raettre les appareils en 
service, sans distinction de la nature ni de la 
quantite de preparation culinaire presente dans chaque 
plat. 

Ainsi, les repas servis n'ont que peu de 
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chance d'etre remis en temperature convenablement et se 
retrouvent facilement desseches, trop cults ou sans 
gout, ou bien mal ou trop rechauffes. 

Une possibility pour remedier a ces 
inconvenient s serait de tenir compte des differents 
parametres de la phase de rechauf fage, variables selon 
la nature et la qualite des mets cuisines distribues. 

Cette adaptation pourrait etre contrdlee par 
le personnel, mais cela corcespondrait a une formation 
differente de ce personnel et a une astreinte et 
vigilance supplementaires qui conduiraient a une 
repartition nouvelle des taches au niveau des lieux de 
distribution et a de nouvelles conditions de travail. 

On a egalement imagine de joindre a chaque 
plat une carte perforee, ou de perforer une sone du 
conditionnement, constituant un programme sommaire 
definissant les conditions de remise en temperature. 

Par exemple, ce systerae est connu pour un 
automate distributeur de repas apres introduction de 
pieces. Les barquettes individuelles sont munies d T une 
languette laterale perforee. Le four a micro-ondes 
detecte le code, lit le programme et adapte le temps de 
rechauf f age en fonction du plat selectionne par 
1 T utilisateur . 

Ce systems necessite malheureuseraent un 
dispositif specialise de lecture et de gestion du 
rechauf f age, qui correspond a un investissement 
disproportions au regard de 1 1 amelioration tres 
relative de la qualite, puisque celle-ci concerne 
seulement une mise a la temperature de consommation. 

L'idee de l r invention est plus fondamen- 
talement d T ameliorer la gestion de la preparation des 
repas et leur qualite en effectuant, au niveau du lieu 
central, la preparation culinaire et une par tie de la 
cuisson des plats* Les repas sont ensuite conditionnes 
dans des emballages individuels, porteurs d'un 
programme individualise de cuisson terminale appelee 
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traitement culinaire ulterieur, ou d'une remise 
personnalisee en temperature. Apres distribution,, la 
cuisson terminale a lieu sur place dans un automate de 
cuisson en fonction des instructions du message de 
5 phase terminale associe a chaque emballage. 

La realisation d'une partie de la cuisson en 
cuisine centrale et de la phase finale sur le lieu de 
distribution ameliore sensiblement la qualite gustative 
des plats servis. De plus, le conditionnement et le 
10 message specifique accompagnant chaque plat permettent 
une reelle adaptation du mode de cuisson par 1' automate 
de traitement culinaire ulterieur. 

Ce procede est particullerement applicable au 
niveau de la preparation des repas de collectivites . On 
15 peut envisager egalement une extension de son 
utilisation dans le grand public, c'est-a-dire par les 
reseaux de la grand© distribution- Par exemple, les 
plats apres une cuisson partielle sont congeles dans un 
emballage individuel muni d T un message-programme de 
20 traitement culinaire ulterieur, et proposes a la vente 
dans les rayons des supermarches . 

L'utilisateur final, par exemple la menagere, 
volt son role simplifie a 1' extreme. Elle se contente 
de placer le plat a l'interieur de son four ou appareil 
25 de cuisson, celui-ci fonctionnant ensuite automa- 
tiquement a partir des ordres consignee sur le message 
code de traitement culinaire ulterieur. 

Plus precisement, le procede de preparation 
culinaire avec traitement ulterieur automatise comprend 
30 les etapes suivantes : 

. preparation des aliments et des ingredients en vue 

d'une recette determined ; 
. realisation d'une cuisson partielle qui raettra les 
aliments dans un etat de preparation culinaire avance 
35 ou sufxisant pour ne necessiter qu'une phase 

terminale de cuisson ; 
* enregistrement sous forme codee des differentes 
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instructions correspondant a la phase terminale de 
cuisson ; 

- Emission du code sous forme materielle sur un support 
destine a accompagner le plat ; 

• conditionneraent des aliments precuits dans un 
emballage porteur ou accorapagnant le message code de 
traitement culinaire ulterieur ; 

. operation rendant le plat cuisine apte a une 
conservation de courte ou de longue duree ; 

- utilisation du reseau de distribution existant en 
fonction de 1 * utilisateur final : menagere, collec- 
tivity restaurateur ou autre ; 

. realisation de la phase terminale de cuisson a 
proximite du lieu de consommatlon dans un automate 
fonctionnant, pour chaque recette, a partir des 
ordres etablis et consignes sur le message code de 
traitement culinaire ulterieur. 

Les caracteristiques techniques et d'autres 
avantages de 1 T invention sont consignes dans la 
description qui suit,, effectuee a titre d T exemple non 
limitatif sur un mode d* execution en reference aux 
dessins accomp agnant s dans lesquels ; 

- la figure 1 est un schema general des etapes 
successives du precede ; 

- la figure 2 est un organigramme de detail montrant la 
suite des principales instructions ; 

. la figure 3 represents en perspective un exemple de 
realisation pour un emballage individuel portant un 
message du type code a barres ; 
* la figure 4 est une vue de detail en plan des 
differentes instructions d'un message selon un code a 
barres avec la signification des groupes- 

La premiere etape commune a toutes les 
applications de l f invention consiste en la preparation 
en grande quantite des plats dans une cuisine centrale, 
du type cuisine de collectivite ou cuisine 
Indus trielle • 
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A ce niveau ont lieu Routes les operations 
prealables, lavage, decoupage, vidage, etrognage, etc, . 
des aliments r puis la preparation culinaire proprement 
dite, avec les differentes phases correspondant a la 
recette, comprenant 1 » introduction des aliments, 
d'epices et de condiments dans des proportions 
detemninees et toute autre suggestion de recette. 

La preparation culinaire sufoit alors une 
cuisson partielle correspondant au mieux au plat et aux 
qualites gustatives que l'on veut preserver. 

Le role de cette cuisson partielle est 
d f assurer d'une part une stabilisation des ingredients 
utilises dans la preparation, par exemple d'evlter les 
oxydations, la dessiccation, la perte de poids, 
1 f appauvrissement en gout, et d* autre part de realiser 
par la chaleur les conditions alimentaires hygieniques 
du plat perraettant son conditionnement et son transport 
ou sa conservation. Suite a cette cuisson primaire, le 
plat ne necessite plus qu'une phase terminals de 
cuisson ou de remise en temperature appelee ci-apres 
traitement culinaire ulterieur. 

Par traitement culinaire ulterieur il faut 
entendre toute operation finale avant le service. I*e 
traitement peut aller de la simple remise en 
temperature, jusgu'a une cuisson terminale faisant 
suite a la cuisson primaire consistent en une pre- 
cuisson ou une cuisson partielle ou quasi totale. 

Au cours de ce traitement, on met en oeuvre, 
simultanement ou individuellement ou en les combinant a 
des degres divers, les sources de chaleur les mieux 
adaptees a la particular! te du plat, choisies parmi 
celles qui existent actuellement, a savoir : air chaud 
pulse, vapeur, energie radioelectrique hyperfreguence 
ou micro-ondes, resistances electriques, rayonnement 
infrarouge, induction. . . , et eventuellement la chaleur 
du gaz. 

Un refroidissement reglementaire sanitaire 
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es-fc prevu juste apres cette premiere phase de 
preparation culinaire avec cuisson partielle. 

Le conditionnement, c f est-a-dire la mise dans 
un contenant-emballage, est effectue a la suite de ces 
5 operations* Le mode de conditionnement sera evidemment 
adapte a 1 * utilisation ulterieure prevue* 

De maniere avantageuse on preferera des 
emballages individuels, par exemple ceux destines aux 
cantinss ou aux circuits de distribution directs ou de 
10 restauration , notamment collective, ou faien indiffe- 
remment des emballages individuels ou des portions 
familiales dans le cas d'une distribution commerciale 
relative a la grande consommation . 

Pour des raisons evidentes de conservation et 
15 de manipulation, le conditionnement s'effactuera de 
preference dans des recipients qui sont ensuite 
hermetiquement clos, "par exemple au moyen d'un 
couvercle scelle. 

Parallelement a la preparation culinaire des 
20 repas et a leur repartition et conditionnement est emis 
sur un support materiel un message code de traitement 
culinaire ulterieur destine a accompagner chacun des 
plats conditionnes vers le lieu de distribution. 

Le message est emis et imprime sur une 
25 etiquette ou directement sur I'emballage. 

Ce message contient les instructions 
individualisees adaptees a chaque plat, specif iant les 
caracteristiques du mode de traitement culinaire 
ulterieur, 

30 Ce message est destine a etre decode par un 

appareil de remise en temperature ou de cuisson, par 
exemple 1 T appareil de cuisson du lieu de distribution 
des repas, de facon a adapter les conditions du 
traitement culinaire ulterieur a chaque plat 

35 specif ique . 

Le message code peut dtre appose sur 
l f emballage ou accompagner celui-ci de toute autre 
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maniere. Par exemple, il peut etre inscrit sur une 
etiquette detachable associee a 1 T emballage, soit 
jointe, soit de maniere distincte . Notamment, 
1 T etiquette detachable pourra n'etre reliee a 
5 1 T emballage que par un lien ou une liaison facileraent 
sectionnable . 

Les figures 3 et 4 representent un exemple de 
realisation d'un emballage associe a un message code. 
It * emballage prend la forme d'un plat de service ou de 

10 consommation 1 pouvant servir d'assiette, de forme 
generals rectangulaire, muni sur deux bords opposes 
d 1 extensions planes horizontales 2 et 3 aux coins 
arrondis formant poignees de prehension. 

Le message est ici contenu dans un support, 

15 par exemple une etiquette adhesive 4 col lee sur un des 
f lanes 5 du corps de 1 T emballage . Ledit message se 
presente sous la forme d'un. code 6 a. barres contenant 
une serie d ' instructions partagees par exemple en 
plusieurs groupes ( figure 4 ) . 

20 Bien entendu, on peut imaginer toutes sortes 

d'autres modes de realisation du message, par exemple 
carte perforee conforraee ou Jointe a l f emballage, 
codage magnetique, optique, de relief etc. . - 

Suite au conditionnement, les repas sont 

25 distribues vers des stations de traitement culinaire 
ulterieur, par exemple des centres de distribution 
directe, cantines collectives, restauration, ou autres. 

Ces stations sont equipees d' enceintes de 
chauffe et de cuisson a sources de chaleur et de vapeur 

30 adaptees, comprenant des moyens de decodage des 
messages as socles aux plats distribues. 

Par exemple, les enceintes de chauffe et de 
cuisson disposeront d'un decodeur optique pour lecture 
des messages codes a barres apposes sur une surface du 

35 corps de 1 'emballage, comme dans la realisation 
illustree sur les figures 3 at 4. 

La nature du message contenu dans le code 
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peut varier du plus simple a une succession 
d 1 instructions complexes en f onction d*une part des 
neces sites du traitement culinaire ulterieur selon ia 
recette, d 1 autre part des caract^ristiques des 
appareils utilises pour la cuisson terminale. 

En effet, le traitement culinaire ulterieur 
varie notamment en f onction ; 

- du mode de conditionnement et des dimensions du 
contenant ; 

. de la nature du ou des produits ; 

. de la quant ite, notamment du poids ? 

• du temps necessaire en f onction de la preparation ; 

. d'objectifs de qualite relatifs a l'&tat final du 
produit (aspect dore, croustillant, etc...). 

Le message code contiendra done au moins la 
combinaison des pararaetres de duree et de temperature 
ainsi que le type de la ou des sources seches ou 
huraides a mettre en service ou a arreter definissant 
les caracteristiques du mode de traitement culinaire 
ulterieur auxquelles devra se conformer I'appareil 
generateur de chaleur. 

De maniere plus perfectionnee, le message 
pourra commander une succession ou une combinaison de 
differentes energies avec leur duree d 1 application . Par 
exemple, il pourra contenir des instructions se 
rapportant a des modes de cuisson par chaleur radiante, 
pulsee r toumante, et/ou chaleur induite, avec 
introduction de' vapeur ou utilisation d r air pulse,, 
etc 

Au moment de leur introduction dans 
l f enceinte de traitement culinaire ulterieur , les plats 
passent devant un lecteur-detecteur automatique relie a 
un systeme d 1 analyse et de commande pour realiser la 
gestion de la cuisson en fonction des parametres 
contenus dans le message. 

Ces parametres sont par exemple ceux 
mentionnees sur la figure 4. II s l agit par exemple de 
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groupes tels que : 
. code des durees, 
. code des temperatures, 
. code des -types de sources de chaleur, 
5 . code des modes de traitement culinaire ulterleur. 

Ainsi, le traitement culinaire ulterieur se 
trouve precisement adapte a la nature et aux caracte- 
ristiques des plats prepares, avec comme resultat une 
optimisation de sa qualite gustative- 

lO Le plat est servi directement a la fin de la 

phase de traitement culinaire ulterieur, soit dans le 
cadre d f un service en salle ou d'une distribution du 
type self-service ( restauration collective), soit par 
un service individuel (prison, hopital...), soit encore 

15 a table dans le cadre familial. 

Le traitement culinaire ulterieur peut etre 
adapte a un autre mode de distribution. 

Le plat, suite a la preparation culinaire 
primaire en cuisine centrale industrielle et a son 

20 conditionnement dans des emballages de type commercial 
associes chacun a un message caracteristique de la 
nature du plat et de la facon de le traiter 
ulterieurement sur le plan culinaire, contenant des 
instructions specifiques pour la mise en oeuvre de 

25 cette phase terminale, peut etre dirige vers un lieu de 
conservation, par exemple par surgelation, pour 
stockage en vue d'une distribution commerciale de 
detail. 

Mis en vente comme repas pre-cuisine dans les 
30 rayons specialises des magasins, ce plat n'exige du 
consommateur qu'un nombre de manipulations fort reduit 
avant sa consommation. 

En effet, la menagere ou plus generalement le 
consommateur se contentera d'introduire le plat dans 
35 une enceinte de traitement culinaire ulterieur, a 
1* exclusion de toute autre manipulation de reglage ou 
de surveillance. 
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Le message code est traduit par un systeme 
adapte dont 1 T enceinte est munie, commandant: la 
totalite des operations de traiteraent culxnaire 
ulterieur a la suite desquelles le plat est pret a la 
consommation familiale* 

A titre d* illustration, il sera decrit ci- 
apres le fonctionnement du procede selon l 1 invention 
dans une application a la preparation d'un plat 
particulier, par exeraple uri gratis , 

Au niveau de la cuisine centrals, on 
real is era les operations suivantes : 

. pelage des pomraes de terre, lavage, decoupage en 
lamelles, preparation du froraage rape, disposition en 
couches successives des pommes de terre et du fromage 
dans les plats frottes d'ail, addition de poivre, 
sel, thym, puis d'un melange lait-creme ; 

. pre-cuisson de courte duree a haute temperature, 
refroidissement, puis fermeture hermetique des plats 
individuels. 

On indique ci-apres un exemple de programme 

de cuisson terminale contenu dans le message code : 

. 45 mn de cuisson a temperature douce (140°C) avec 
eventueilement des instructions complementaires sur 
le mode de cuisson dans le cas d'un four a air pulse 
et/ou vapeur ; 

. 10 mn de cuisson avec rayonnement a haute temperature 
(240°C) pour obtenir Inspect gratine- 

II est bien entendu qu'au-dela des moyens 
decrits, diverses modifications evidentes et variantes 
simples entrent dans le cadre de la presente invention. 
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BEVENDICATIONS 

1. Precede de preparation culinaire, de 
conditionnement, de distribution et de traitement 
5 culinaire ulterieur automatlse de plats cuisines, 
caracterise en ce que : 

. on prepare les aliments et les ingredients en vue 

d'une recette determinee ; 
. on realise un debut de cuisson ou une pre-cuisson qui 
10 mettra les aliments dans un etat de preparation 

culinaire avance ou suffisant pour ne necessiter 

qu'une phase terminate de cuisson ; 
. on refroidit la preparation culinaire ; 
, on enregistre sous forme codee les differentes 
15 instructions correspondant au traitement culinaire 

ulterieur ; 

. on emet le code sous forme materielle sur un support 
destine a accompagner le plat et on 1 T appose ou on 
l'imprime sur celui-ci ; 
20 . on conditionne les aliments precuits dans un 
emballage porteur ou accompagnant le message code de 
traitement culinaire ulterieur ; 
. on rend le plat cuisine apte a une conservation de 
petite ou de longue duree ; 
25 . on utilise le reseau de distribution existant en 
fonction de 1 1 utilisateur final : raenagere , collec- 
tivite, restaurateur ou autre ; 
. on realise le traitement culinaire ulterieur a 
proximite du lieu de consommation dans une enceinte 
30 equipee d'un systerae automatique de lecture du code 

et de commande des diverses sources de chaleur 
fonctionnant, pour chaque recette r a partir des 
ordres etablis et consignes sur le message code de 
traitement culinaire ulterieur. 
35 2. Precede selon la revendication l r 

caracterise en ce que l f on utilise un code a barres 
pour la confection du message code de traitement 
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culinaire ulterieur. 

3. Proc6de selon la revendication 1, 
caracterise en ce que l'on utilise l'emballage pour 
apposer le message cod6 de traitement culinaire 
ulterieur. 

4. Precede selon la revendication 1, 
caracterise en ce que l T on utilise une etiquette 
detachable pour le message code de traitement culinaire 
ulterieur. 

5. Procede selon la revendication 1, 
caracterise en ce que 1* etiquette detachable est 
distincte de l'emballage. 

6. Procede selon la revendication 1, 
caracterise en ce que l 1 etiquette detachable n'est 
reliee a l'emballage que par un lien ou une liaison 
facilement sectionnable. 

7. Procede selon la revendication 1, 
caracterise en ce que l'on ne code que les parametres 
suivants : 

. duree de cuisson, 

* temperature de cuisson, 

- mode de cuisson. 

8. Precede selon la revendication l f 
caracterise en ce que le traitement culinaire ulterieur 
met en jeu une command e triple de l'air pulse, de la 
chaleur rayonnante et de la vapeur. 

9. Procede selon la revendication 1, 
caracterise en ce que le traitement culinaire ulterieur 
se limite a la mise en jeu d'une commande de I'air 
pulse et de la vapeur, 

10. Procede selon l'une quelconque des 
revendications precedentes, caracterise en ce que le 
traitement culinaire ulterieur est une remise en 
temperature . 
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FIG. 2 
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